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Abstrak 
 
Kemiri (Aleurites moluccana)  merupakan tanaman asli Hawaii dan saat ini banyak tumbuh secara 
alami di Indonesia. Kemiri merupakan tanaman pangan yang dapat tumbuh di daerah tropis dan 
subtropis. Potensi kemiri terdapat pada buah yang bijinya mengandung mnyak.Tujuan penelitian 
ini adalah mengetahui pengaruh temperatur dalam proses ekstraksi terhadap perolehan minyak 
kemiri sisa pressing, pengaruh F/S dalam proses ekstraksi terhadap perolehan minyak kemiri sisa 
pressing serta mengetahui ada tidaknya interaksi antara F/S dan temperatur terhadap ekstraksi 
minyak biji kemiri sisa pressing. Manfaat  penelitian ini adalah mampu meningkatkan produktivitas 
dan efisiensi industri minyak kemiri, mampu memberi masukan pada pembuatan SNI minyak biji 
kemiri, menambah khazanah ilmu pengetahuan dan teknologi ekstraksi minyak biji kemiri. 
Metodologi penelitian adalah ekstraksi dengan cara batch dengan pengadukan. Penelitian yang 
dilakukan terbagi menjadi 4 bagian, yaitu: perlakuan awal, penelitian pendahuluan, penelitian 
utama dan analisis. Perlakuan awal meliputi pengecekkan kadar air, penyortiran biji kemiri, 
pengecilan ukuran biji kemiri, pemanggangan dan penekanan biji kemiri. Penelitian pendahuluan 
bertujuan untuk menentukan kecepatan pengadukan yang paling baik saat ekstraksi. Penelitian 
utama bertujuan untuk mengetahui temperatur dan ratio F/S (feed/solvent) yang memberikan 
perolehan (rendemen) terbaik dan kualitas terbaik bilangan asam dan bilangan peroksida terbaik. 
Percobaan utama meliputi ekstraksi pelarut dan pemurnian. Variasi temperatur ekstraksi adalah 
300C, 45°C dan 600C sedangkan variasi ratio F/S adalah 1/5, 1/10 dan 1/15. Analisis hasil 
penelitian meliputi: analisis rendemen, massa jenis, indeks bias, kadar air, bilangan asam, bilangan 
penyabunan, bilangan iod, dan bilangan peroksida. Hasil penelitian yang diperoleh yaitu pada 
tingkat kepercayaan 95% , temperatur berpengaruh terhadap hasil analisis rendemen,bilangan 
asam dan bilangan peroksida. F/S berpengaruh terhadap hasil analisis rendemen dan bilangan 
asam. Terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil analisis rendemen dan bilangan 
asam. Kondisi ekstraksi terbaik diperoleh saa temperatur 60°C dan F/S 1/15.  
 
Kata kunci :Kemiri; temperatur; ekstraksi; ratio umpan/pelarut 
 
1. Pendahuluan 
Kemiri (Aleurites moluccana ) merupakan tanaman pangan yang dapat tumbuh di daerah tropis dan 
subtropis. Bagian terpenting dari kemiri yaitu bijinya yang digunakan sebagai bumbu masak, penyedap 
dalam berbagai jenis makanan, sabun, obat, serta kosmetik. Inti biji kemiri dapat mengandung hingga 
60% minyak. Minyak kemiri dimanfaatkan sebagai minyak pengering dalam cat yang selama ini masih di 
import dari Amerika, India dan Rusia. Kemiri mengandung gliserida, asam linoleat, palmitat, stearat, 
miristat, asam minyak, protein, vitamin B1 dan zat lemak.  
Salah satu cara untuk memanfaatkan biji kemiri adalah mengekstraksi biji kemiri sehingga 
dihasilkan minyak. Minyak yang terkandung dalam biji kemiri dapat diekstraksi karena pelarut yang 
digunakan memiliki kepolaran yang sama dengan minyaknya. Minyak lemak dari biji kemiri mengandung 
asam lemak tak jenuh dengan kadar asam oleat 10,54% asam linoleat 48,56%, asam linolenat 28,5% dan 
asam lemak jenuh 12,56%. Minyak kemiri memiliki banyak manfaat sehingga penelitian ini memiliki 
prospek yang baik. 
2. Metodologi Penelitian 
 Penelitian terbagi menjadi empat bagian yaitu perlakuan awal, penelitian pendahuluan, penelitian 
utama, dan analisis. Perlakuan awal bertujuan untuk mempersiapkan bahan ekstraksi yang akan 
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digunakan dalam penelitian. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan kecepatan pengadukan 
yang akan digunakan pada penelitian utama. Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
temperatur dan F/S terhadap ekstraksi minyak biji kemiri sisa penekanan mekanik. Minyak yang didapat 
dari penelitian utama akan dianalisis. Analisis yang dilakukan meliputi: analisis rendemen, densitas, 
indeks bias, kadar air, bilangan asam, bilangan penyabunan, bilangan iod dan bilangan peroksida. Dari 
hasil analisis dapat diketahui pengaruh temperatur dan F/S terhadap karakteristik minyak biji kemiri sisa 
penekanan mekanik dengan menggunakan rancangan percobaan. Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah rancangan percobaan faktorial dua faktor. 
 
3. Hasil Penelitian 
 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan kecepatan pengadukan yang akan digunakan 
pada penelitian utama. Kecepatan pengadukan yang terbaik merupakan kecepatan pengadukan yang tidak 
menimbulkan vorteks dan menghasilkan laju yang cepat. Kecepatan pengadukan yang didapat dari 
percobaan pendahuluan yang terbaik yaitu saat 400 rpm.   
 
Penelitian Utama 
Variasi yang dilakukan pada penelitian utama meliputi variasi temperatur (30, 45, 60°C) dan F/S 
(1/5,1/10,1/15). Metoda yang dilakukan yaitu ekstraksi secara batch dengan menggunakan pelarut n-
heksana. Ekstraksi dilakukan hingga didapat indeks bias konstan yang menunjukkan pelarut sudah tidak 
mampu mengekstrak minyak lagi. Hasil ekstraksi merupakan campuran padatan, minyak dan pelarut 
dipisahkan dengan menggunakan corong buchner yang dilengkapi dengan labu pemisah dan dihubungkan 
dengan water jet ejector, sehingga didapatkan padatan dan campuran minyak biji kemiri dengan pelarut. 
Untuk mendapatkan minyak biji kemiri maka perlu dilakukan pemisahan minyak kemiri dan pelarutnya. 
Proses pemisahan dilakukan dengan menggunakan evaporator vakum. Hasil minyak biji kemiri kemudian 
dianalisis. 
 
Analisis 
Analisis Rendemen Minyak 
Rendemen yang didapat dari hasil penilitian berkisar antara 41-63%. Hasil kecenderungan data 
rendemen minyak biji kemiri dapat dilihat pada gambar 1. 
 
 
Gambar 1 Hasil analisis rendemen minyak biji kemiri 
 
Semakin tinggi temperatur, maka rendemen minyak biji kemiri yang didapat juga semakin besar. 
Hal ini disebabkan makin tinggi temperatur, viskositas fasa cair makin kecil sehingga kelarutan ekstrak 
dalam pelarut makin besar. Sehingga minyak yang didapat semakin banyak. Dari segi F/S, makin besar 
F/S maka rendemen yang dihasilkan akan makin banyak. F/S yang semakin besar menunjukkan semakin 
banyak pelarut yang digunakan. Semakin banyak pelarut yang digunakan maka semakin banyak kontak 
yang terjadi antara pelarut dan serbuk biji kemiri.  
Berdasarkan rancangan percobaan faktorial dua faktor dengan tingkat kepercayaan 95% dapat 
diketahui bahwa variabel temperatur dan F/S berpengaruh terhadap hasil rendemen minyak biji kemiri. 
Terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil rendemen minyak biji kemiri. 
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Analisis Densitas 
Densitas merupakan perbandingan berat dari suatu volume sampel dengan berat air pada volume 
yang sama. Penentuan densitas dilakukan dengan menggunakan piknometer. Metode yang digunakan 
ialah metoda gravimetri. . Densitas minyak kemiri yang didapat dari literatur pada temperatur 15°C 
adalah 0,924-0,929gr/ml. Densitas minyak kemiri yang didapat dari percobaan berkisar pada rentang 
0,9272-0,9316gr/ml. Hasil kecenderungan densitas dapat dilihat pada gambar 3. 
 
 
Gambar 3 Hasil analisis densitas minyak biji kemiri 
 Berdasarkan rancangan percobaan faktorial dua faktor dengan tingkat kepercayaan 95% dapat 
diketahui bahwa variabel F/S dan temperatur tidak berpengaruh terhadap hasil densitas minyak biji 
kemiri. Tidak terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil densitas minyak biji kemiri. Hal 
ini dikarenakan densitas merupakan sifat fisik dari minyak. 
 
Analisis Indeks Bias 
 
Indeks bias merupakan derajat penyimpangan dari cahaya yang dilewatkan pada suatu medium 
yang cerah. Indeks bias digunakan untuk pengujian kemurnian minyak. Indeks bias pada penelitian ini 
ditentukan dengan menggunakan refraktometer dan diukur pada suhu 25°C. Indeks bias minyak kemiri 
yang didapat berkisar pada rentang 1,4727-1,4772. Nilai indeks bias yang didapat dari percobaan tidak 
berbeda jauh dari nilai indeks bias literatur.Hasil kecenderungan dapat dilihat pada gambar 4. 
 
Gambar 4 Hasil analisa indeks bias minyak biji kemiri 
Berdasarkan rancangan percobaan faktorial dua faktor dengan tingkat kepercayaan 95% dapat 
diketahui bahwa variabel F/S dan temperatur tidak berpengaruh terhadap hasil indeks bias minyak biji 
kemiri. Tidak terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil indeks bias minyak biji kemiri. 
Hal ini disebabkan indeks bias merupakan sifat fisik dari minyak. 
 
 Analisis Kadar air 
Kadar air adalah bahan yang menguap pada pemanasan dengan suhu dan waktu tertentu [SNI, 
1992]. Kadar air menunjukkan jumlah air yang terdapat pada minyak.  
Hasil kadar air yang didapat dari percobaan tidak lebih dari 8,4%. Hasil kecenderungan kadar air dapat 
dilihat pada gambar 5. 
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Gambar 5 Hasil analisis kadar air minyak biji kemiri 
 Seiring dengan kenaikan temperatur kadar air mengalami penurunan karena semakin tinggi 
temperatur semakin banyak air yang menguap. Dari sisi F/S, kadar air mengalami kenaikan, karena 
dengan semakin tinggi F/S pelarut yang digunakan semakin banyak, dan dimungkinkan pelarut yang 
digunakan tidak murni. 
 Berdasarkan rancangan percobaan faktorial dua faktor dengan tingkat kepercayaan 95% dapat 
diketahui bahwa variabel F/S dan temperatur tidak berpengaruh terhadap hasil kadar air minyak biji 
kemiri. Tidak terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil kadar air minyak biji kemiri. 
 
Analisis Bilangan Asam 
Bilangan asam adalah banyaknya mg KOH yang diperlukan untuk menetralkan satu gram lemak. 
Bilangan asam merupakan ukuran dari jumlah asam lemak bebas yang dihitung berdasarkan berat 
molekul dari asam lemak atau campuran asam lemak. Nilai bilangan asam pada minyak diinginkan 
serendah mungkin karena bilangan asam yang tinggi menyebabkan minyak mudah teroksidasi sehingga 
membuat minyak mudah tengik dan rusak. Nilai bilangan asam yang didapat berkisar pada rentang 
0,4402-1,4254. Nilai bilangan asam yang didapat dari percobaan tidak berbeda jauh dengan nilai bilangan 
asam literatur. Nilai bilangan asam terendah diperoleh dari ekstraksi dengan temperatur 60°C dan F/S 1/5. 
Kecenderungan data dapat dilihat pada Gambar 6 berikut.  
 
Gambar 6 Hasil analisis bilangan asam minyak biji kemiri 
Bilangan asam mengalami penurunan seiring dengan kenaikan temperatur. Dengan kenaikan 
temperatur, kandungan air dalam minyak semakin kecil sehingga kemungkinan minyak terhidrolisis 
makin kecil.  
 Seiring kenaikan F/S pada temperatur 30 dan 60°C, bilangan asam mengalami kenaikan. Hal ini 
disebabkan kadar airnya juga mengalami kenaikan sehingga kemungkinan minyak terhidrolisis semakin 
sedikit. Untuk temperatur 45°C, bilangan asam mengalami penurunan seiring dengan kenaikan F/S. Hal 
ini dapat dikarenakan karena enzim lipase yang tidak aktif sehingga tidak ada yang mengkatalis reaksi 
hidrolisis.  
 Berdasarkan rancangan percobaan faktorial dua faktor dengan tingkat kepercayaan 95% dapat 
diketahui bahwa variabel F/S dan temperatur berpengaruh terhadap hasil bilangan asam minyak biji 
kemiri. Terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil bilangan asam minyak biji kemiri. 
 
Analisis Bilangan Penyabunan 
Bilangan penyabunan ialah jumlah alkali yang dibutuhkan untuk menyabunkan sejumlah contoh 
minyak. Bilangan penyabunan dinyatakan dalam jumlah miligram kalium hidroksida yang dibutuhkan 
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untuk menyabunkan 1 gram minyak atau lemak. Nilai bilangan penyabunan yang didapat berkisar pada 
rentang 185,8313- 199,8563. Nilai bilangan penyabunan yang didapat dari percobaan tidak berbeda jauh 
dengan nilai bilangan penyabunan literatur.Kecenderungan data dapat dilihat pada gambar 7. 
 
Gambar 7 Hasil analisis bilangan penyabunan minyak biji kemiri 
Dari grafik di atas dapat dilihat bahwa bilangan penyabunan tidak memiliki kecenderungan 
terhadap temperatur dan F/S yang divariasikan.  
Berdasarkan rancangan percobaan faktorial dua faktor dengan tingkat kepercayaan 95% dapat 
diketahui bahwa variabel F/S dan temperatur tidak berpengaruh terhadap hasil bilangan penyabunan 
minyak biji kemiri. Tidak terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil bilangan 
penyabunan minyak biji kemiri. 
 
Analisis Bilangan Iod 
Bilangan iod dinyatakan sebagai jumlah gram iod yang diserap oleh 100 gram minyak atau 
lemak. Asam lemak yang tidak jenuh dalam minyak dan lemak mampu menyerap sejumlah iod dan 
membentuk senyawa yang jenuh. Besarnya jumlah iod yang diserap menunjukkan banyaknya ikatan 
rangkap atau ikatan tidak jenuh. Nilai bilangan iod yang didapat berkisar pada rentang 137,477-150,599. 
Nilai bilangan iod yang didapat dari percobaan berada pada rentang bilangan iod dari literatur. 
Kecenderungan dapat dilihat pada gambar 8. 
 
Gambar 8. Hasil analisis bilangan iod minyak biji kemiri 
Dari grafik di atas dapat dilihat bahwa bilangan iod tidak memiliki kecenderungan terhadap 
temperatur dan F/S. 
Berdasarkan rancangan percobaan faktorial dua faktor dengan tingkat kepercayaan 95% dapat 
diketahui bahwa variabel F/S dan temperatur tidak berpengaruh terhadap hasil bilangan iod minyak biji 
kemiri. Tidak terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil bilangan iod minyak biji kemiri. 
 
Analisis Bilangan Peroksida 
Bilangan peroksida adalah nilai terpenting untuk menentukan derajat kerusakan pada minyak. 
Asam lemak tidak jenuh dapat mengikat oksigen pada ikatan rangkapnya sehingga membentuk peroksida. 
nilai bilangan peroksida berkisar pada rentang 3,33-20. Nilai bilangan peroksida terendah didapat saat 
ekstraksi dengan temperatur 60°C dan F/S 1:15. Minyak yang diinginkan ialah minyak dengan kadar 
bilangan peroksida rendah. Bilangan peroksida menunjukkan derajat kerusakan minyak, sehingga dengan 
semakin rendahnya bilangan peroksida maka minyak memiliki kualitas yang semakin baik. 
Kecenderungan dapat dilihat pada gambar 9. 
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Gambar 9 Hasil analisis bilangan peroksida minyak biji kemiri 
 
Bilangan peroksida mengalami penurunan seiring dengan kenaikan temperatur. Seiring kenaikan 
F/S bilangan peroksida juga memiliki kecenderungan menurun. Dengan naiknya temperatur, dan naiknya 
F/S, minyak yang didapatkan semakin banyak sehingga saat penyimpanan minyak pada botol, semakin 
sedikit terdapat ruang kosong. Dengan semakin sedikit ruang kosong maka semakin sedikit minyak 
kontak dengan O2 sehingga nilai bilangan peroksida semakin kecil. Bilangan peroksida yang kecil 
menunjukkan minyak sulit untuk rusak atau tengik. 
Berdasarkan rancangan percobaan faktorial dua faktor dengan tingkat kepercayaan 95% dapat 
diketahui bahwa variabel temperatur berpengaruh terhadap hasil bilangan peroksida minyak biji kemiri. 
Variabel F/S tidak berpengaruh terhadap hasil bilangan peroksida minyak biji kemiri. Tidak terdapat 
interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil bilangan peroksida minyak biji kemiri. 
 
4. Kesimpulan  
        1)   Temperatur ekstraksi berpengaruh terhadap analisis rendemen, bilangan asam dan bilangan 
peroksida minyak biji kemiri. 
        2)   Ratio F/S berpengaruh terhadap analisis rendemen dan analisis bilangan asam minyak biji 
kemiri. 
        3)   Terdapat interaksi antara temperatur dan F/S terhadap hasil analisis rendemen dan bilangan asam 
minyak biji kemiri. 
        4)   Kondisi terbaik ekstraksi minyak biji kemiri diperoleh saat ekstraksi dengan temperatur 60°C 
dan F/S 1/15. Pada kondisi penelitian terbaik diperoleh minyak biji kemiri dengan karakteristik rendemen 
62,93%, bilangan asam 0,5765, bilangan peroksida 3,33. 
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